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図4　「のっぺい」の呼び方（問1）
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図5　「のっぺい」の喫食経験（問2）
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月、法事、結婚式に各1人（2．1％）と少ない
が、日常食としている人が4人（8．5％）であ
り、「のっぺい」は晴れの日や法事の特別食と
して、または日常食として幅広く食されている。
晴れの日には赤塗りの漆器に、法事の時には黒
塗りの漆器に盛りつけられる’t［。b：喫食頻度
については、回答合計数29中、下越の年3回が
12人（41．4％）と最も多く、次に月1回も食す
る人が5人（17．2％）、年6回と年1回が各3
人ずつ（28．9％）であった。上越では年6回食
する人が2人（6．9％）あった。問4の「のっ
ぺい」の喫食環境（図7）では、合計数31中、
下越の「家で作る」が圧倒的に多く23人（74．2
％）で、中越では2人（6．5％）、上越では3人
（9．7％）、外で頂くが2人（6．5％）であった。
「のっぺい」は家で作るものという考えが定着
していると考えられた。問5の「のっぺい」を
作る調理担当者（図8）は、回答合計数38中下
越地区では母が18人（47．4％）、祖母が11人（2
8，9％）、その他1人（2．696）、中越では、母、
祖母が各1人（2．6％）、上越では、母は2人（5．
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図6　「のっぺい」のa喫食時期（上段）と
　　　b喫食頻度（下段）（問3）
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図7　「のっべい」の喫食環境（問4）
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図8　「のっべい」の調理担当者（問5）
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3％）、祖母は1人（2．6％）、私が1人（2．6％）
となり、「のっぺい」は、問4の「家で作る」
ことと関連して、作る人は母または祖母が作る
ものと決まっているようである。「その他」と
回答されたのは、家庭では作らず、スーパーで
　「のっぺの具のセット」やお総菜として「のっ
ぺい」の調理済み食品を購入すると答えた場合
である。これらの結果から、新潟県では「のっ
ぺい」は年取りと正月には必ず作る習慣5｝が
あり、新潟県内でも呼び方が異なり、「のっぺ」
という呼び方が圧倒的に多かった。下越地区の
新発田市では、「こにも」、村上では「大海」、
中越地区の古志では、「こくしょうざい」、「こ
くしょう」、上越市では、「いとこ煮」という。
問6の「のっぺい」の食材（図9）には、a：
動物性および大豆加工食品の場合では、回答合
計数85中下越地区では、かまぼこ23人（27．1％）、
鶏肉14人（16，5％）、貝柱9人（10．6％）、イク
ラ8人（9．4％）、鮭と豚肉が各3人（3．5％）、
ちくわ、油揚げ各2人（2．4％）となった。中
越地区では、鮭、貝柱、かまぼこ、ちくわ、豆
腐は、各2人（2．4％）、イクラ、鶏肉、油揚げ
は各1人（1，2％）であり、上越地区では、鶏
肉、ちくわは各3人（3．5％）、かまぼこ、油揚
げは各1人（1．2°／o）であった。問6のb．植
物性およびその他の食品の場合の食材（図9）
では、回答合計数161中、下越地区では、さと
いも、人参は各24人（14．9％）、こんにゃくは
17人（10．6％）、しいたけは16人（9．9％）、た
けのこ13人（8．1％）、銀杏12人（7．5％）、さや
えんどう5人（3．1％）、大根3人（1．9％）で
ある。中越地区では、さといも2人（ユ．2％）、
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一224一
新潟の織食「の・ぺい」に関する女子短大生のアンケート線からの一考察
人参2人（1．2％）、しいたけは2人（1．296）、
ごぼう、きのこ、銀杏は各1入ずつ（O．6％）
であった。また、上越地区では、さといも、人
参、こんにゃく各4人（2．5％）、しいたけ3人
　（1．9％）さつまいも、さやえんどう、ごぼう、
たけのこ、銀杏が各1人（0．6％）であり、片
栗粉を入れる人は4人（2．5％〉もあった。「の
っぺい」の主材料は、さといも、かまぼこ、人
参、しいたけ、たけのこ、銀杏、こんにゃく、
鶏肉が上げられ、下越地区の村上市では鮭、イ
クラなどがよく使用されている。
　新潟で特微的ないも類はさといもの使用が多
く、季節によって限定され、収穫時の9月から
冬季に亘って食される6，7，S）。新潟の代表的な
郷土料理である「のっぺい」を家で作り、様々
な行事及び日常食として食べていた。さといも
の調理法には、「のっぺい」への利用が圧倒的
に多く、さといもを主材料とし、数種類の副材
料を加えて、作る煮物である。汁を多めにし、
やや薄味のしょうゆ味に仕上げることが多く、
副材料は地域や家庭により、バリエーションが
豊富である。にんじん、しいたけ、こんにゃく
の3品は、ほとんどの家庭で入れる。他に、か
まぼこ、鮭、鶏肉、油揚げ、たけのこ、ごぼう、
銀杏、れんこん、くわい、ゆり根などから、何
品か組み合わせて煮込む。だしを兼ねて、貝柱
を入れる家もある。盛りつけ時に、新潟では鮭
とイクラを中心におき、銀杏、さやえんどう、
さやいんげんなどの青みをのせることも多い。
　問7の「のっぺい」の食材の切り方（図10）
は、回答合計数34中、下越地区では短冊切りが
圧倒的に多く、17人（50．0％）であり、次に乱
切り、いちょう切りが各4人（11，8％）、角切
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図10　「のっぺい」の食材の切り方（問7）
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図11　rさといも」の調理法（問8）
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?
り2入（5．9％）であり、中越地区では乱切り、
短冊切り、角切りが各1名（2．996）であった。
上越地区では、乱切りは3人（8．8％）で、い
ちょう切りが1人（2．9％）であった。日常食
用と行箏用（正月、慶事、仏事）などの用途に
よっても、用いる副材料や材料の切り方、供し
方等に違いがみられ、慶事（祝い事、お祭りな
ど）用の材料は、鶏肉、鮭のはらす、イクラ、
さといも、しいたけ、れんこん、こんにゃくな
どを用いて太めの短柵にする。また、法事の時
には、細い短冊切りにし、仏事、葬式には、精
進料理となるので、油揚げや焼き豆腐などを用
いて、乱切りや三角切りにするO。
　問8のさといもの調理法（図ユDとして、回
答合計数30中、下越地区では、「さといものぬ
めりを残す」が20人（66．7％）、「ぬめりをとる」
が3人（10．0％）、中越地区では「ぬめりを残
す」が2人（6．7％）、上越地区では「ぬめりを
とる」、「ぬめりを残す」の両方がいずれも各2
人（6．7％）であった。下越地区すなわち、新
潟市近郊の「のっぺい」では、さといも中心で、
8～10種類の材料を用い、葛をかかないでさと
いものぬめりをきかせ、澄んだ汁と材料の彩り
が食欲をそそる。さといものぬめりの成分は、
ガラクタンやムチンなどである。中越地区の古
志では祝い事には、葛をかいて片栗粉でとろみ
をつけたものを「のっぺ」とし、葛をかかない
ものを法事や葬式にして「こくしょうざい」「こ
くしょう」eなどという。上越市では「いと
こ煮」といって、実だくさんの汁が多い煮物で、
片栗粉を水で溶いてトロミをつけたものである。
　問9「のっぺい」の嗜好性（図12）では、回
答者31人中、下越地区では「好き」が18人（54．1
％）、「普通」が5人（ユ6．1％）で好きと普通を
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あわせると23人（70．2％）、中越地区では「好
き」と「普通」各1人を合わせて2人（6．5％）、
上越地区では「好き」が4人（12．9％）、「普通」
は1人（3．2％）となった。図12より「のっぺ
い」を好きな人は38人中23人（74％）、普通は7
人（23％）、嫌いは1人（3％）であった。東
京地区S，ではいも類として、じゃがいもの摂
取が多いが、新潟地区ではさといもの収穫期で
ある秋から冬にかけて、かなりの頻度で摂取さ
れ、若年層にも「のっぺい」は好まれ、日常食
として積極的に取り入れられていた。
　問10に、「のっぺい」が好きであるとした回
答者にその理由（図13）を尋ねたところ、回答
合計数53中、「新潟の伝統料理である」19人
（35．9％）、「おふくろの味」15人（28．3％）、「さ
といものぬめり」と「さといもの食感」をあげ
ているのが12人（22．6％）、「健康的な食べ物で
ある」が7人（13．2％）となっていた。さとい
もの栄養的な成分が健康に及ぼす効果やさとい
もの食感が少子・高齢者にも対応できる食材で
23％
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????? ?
図12　「のっぺい」の嗜好性（問9）（n＝38）
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図13「のっぺい」を好きな理由（問］O）
あることが理由としてあげられる。さらに最も
「のっぺい」が好きな理由としてあげられた「新
潟の伝統的な郷土料理」や「おふくろの味」が、
今日に至るまで、母や祖母の味として、受け継
がれていることがわかった。
まとめ
（1｝アンケートを回答した学生達の出身地区の
　中で下越地区が63％とほかの出身地区よりも
　多い点にやや偏りがあったかもしれないが、
　新潟県内でも「のっぺい」の呼び方が異なり、
　「のっぺ」が圧倒的に多い。下越地区の新発
　田市では、「こにも」、村上では「大海」、中
　越地区の古志では、「こくしょう」、上越市で
　は、「いとこ煮」という。
②　「のっぺい」は下越地区でよく食され、概
　して中越地区よりも上越地区の方が比較的多
　く食されている。
㈲　「のっぺい」の喫食時期は、正月に食べる
　人が圧倒的に多く、又は、日常食として、法
　事などの特別食として幅広く食される。
（4）　「のっぺい」の喫食環境では、「家で作る」
　が圧倒的に多く、作る人は母または祖母が作
　るものと決まっているようである。
（5）　「のっぺい」に入れ．る食材は、さといも、
　人参、こんにゃく、かまぼこ、鶏肉、鮭、イ
　クラ、貝柱、しいたけ、たけのこ、銀杏、さ
　やえんどうなどが利用されている。さといも
　の調理法は、下越地区では、さといもの「ぬ
　めりを残す」が多く、中越地区では、「ぬめ
　りを残す」が少なく、上越地区では「ぬめり
　を取る」、「ぬめりを残す」の両方あった。
㈲　「のっぺい」を好きな理由について尋ねた
　ところ「新潟の伝統料理である」、「おふくろ
　の味」、「さといものぬめり」と「さといもの
　食感」、および「健康的な食べ物である」を
　あげている。
最後に
　「食の欧米化」が増長された時代から、「日
本型食生活」の見直しが叫ばれている今日、新
潟の伝統的な「のっぺい」は廃れることなく、
正月には母や祖母が心を込めて、我が家の「の
っぺい」作りに腕をふるわせている光景が、こ
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のアンケート結果を通して読みとることができ
た。そして、おそらく、このアンケートに回答
した平成20年度県立新潟女子短期大学食物栄養
専攻2年生の学生達は、母や祖母の「のっぺい」
を作る心を受け継いで、将来子供達に繋げてく
れることを期待しながら、アンケートに協力し
てくださったことに改めて感謝申し上げます。
調理学実習llはこれまで後期に行われたが、平
成20年度は校舎の工事のため、4月～7月の前
期に実施されたにも関わらず、正月料理に興味
を持って回答してくださったことに重ねてお礼
申し上げます。
　今後さらに、新潟の伝統料理が子から孫の世
代までに発展的に繋がり、子供達の豊かな人間
形成と食育を担う家族団らんの絆が深められる
ことを願う。
8）高橋洋子、佐藤恵美子、荒井富佐子、村山
篤子：さといもの摂取状況と嗜好性について、
　日本調理科学会誌、37、p202－p205（2004）
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